




a. PT. Eloda Mitra merupakan perusahaan yang bergerak di bidang 
pangan dengan salah satu produk yang dihasilkan adalah sosis. 
b. Struktur organisasi yang digunakan adalah lini dan staf. 
c. Letak PT. Eloda Mitra adalah di komplek pergudangan “Sinar 
Buduran”, Jalan Lingkar Timur Blok B No. 1-6, Banjarsari-Buduran, 
Sidoarjo. 
d. Bahan-bahan yang digunakan adalah daging ayam/sapi, es batu, 
garam, minyak goreng, lemak, bahan pengikat, bahan penyedap, dan 
bahan pengisi berupa tapioka. 
e. Proses produksi sosis meliputi preparasi bahan baku, pencampuran, 
pengisian dalam casing, pengasapan, pendinginan, dan pengemasan. 
f. Casing yang digunakan di PT. Eloda Mitra antara lain kolagen edible, 
kolagen non edible, dan selulosa. 
g. Sanitasi yang dilakukan adalah dengan menjaga kebersihan 
lingkungan pabrik, ruang produksi, peralatan dan mesin, serta pekerja. 
h. Pengawasan mutu dilakukan sejak penerimaan bahan baku, bahan 
pembantu, dan produk jadi selama maupun setelah proses produksi. 
i. Limbah yang dihasilkan berupa limbah padat dan cair. 
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